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Cadascú, en qualsevol nucli urbà, té assignat
un mercat de la mateixa manera que té el seu
col·legi electoral o la seva parròquia. Com a veí
de la Rambla de Mataró, el col·legi electoral i la
parròquia que em corresponen gairebé comparteixen
edifici, al carrer de Sant Josep, i el meu mercat és
i ha estat sempre el de la plaça de Cuba, on tinc
les credencials i la fe del baptisme. Puc fer
incursions al de la plaça Gran, l'altre gran mercat
de la ciutat central, però sempre acabo tornant al
de la plaça de Cuba com el fill pròdig dels Pastorets
torna a la casa del pare.
Quan en Josep Puig i Cadafalch, que era
mataroní, va rebre l'encàrrec de construir un cobert
per als venedors de la plaça Gran va mirar l'entorn,
va observar el caràcter levític i arcaic de la ciutat
que havia estat
tancada entre mura-
lles i va aixecar una
esglesiola romànica
d'una sola nau, co-
berta amb volta de
canó. Quan anys
més tard l'arquitecte
Gallifa, que també
era de Mataró, va
haver de fer l'edifici
de la plaça de Cuba
va ser conscient que
es trobava en terre-
nys de la ciutat
comercial i expan-
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siva que havia superat les muralles i va muntar
una catedral gòtica que, segons com es miri, evoca
el Duomo de Milà. Puig i Gallifa podrien haver fet
construccions de morfologia i fesomia més mo-
derna, però ja se sap que en el món de l'arquitectura
la competència entre el romànic i el gòtic té molt
de prestigi i molta força i aquí parlem de la
competència entre dues parts molt diferenciades
de la ciutat de Mataró.
 Un dia, si tinc temps, faré un treball de camp
lingüístic per demostrar que en el Mataró entre
muralles s'usen paraules i expressions que a la
Rambla i tot l'eixample no hem dit mai.  Voldrà dir
això, que els d'una banda i l'altra, també mengem
diferent? No ho podria assegurar, però em sembla
que ens trobaríem amb alguna sorpresa en sentit
La plaça Gran (1990).
Fotografia Miquel Sala i
Girbal. MASMM.
El periodista Manuel Cuyàs, amb el seu llenguatge precís i convincent, ens parla tot
seguit de les seves sensacions i percepcions del menjar dels mataronins.
I suggereix la dicotomia que representen els dos mercats antics de Mataró, la plaça Gran
i la plaça de Cuba.
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afirmatiu. Si mires
els productes en
venda de la plaça
Gran i els compares
amb els de la plaça
de Cuba no es po-
den establir natu-
ralment diferències,
però una altra cosa
són les coccions que
es fan a cada casa.
Jo, per exemple, he
sentit habitants del
sector de la plaça
Gran defensar l'à-
nec amb peres com
a plat imprescindi-
ble del dia de les
Santes. L'ànec? I
amb peres? Em sembla que els de fora muralles
aquell dia no estem per la volateria, ni pels confits
a les cassoles i ens decantem per menús més
frescos i airejats. Jo, almenys, i provinc d'una
família que seguia totes les tradicions, també les
culinàries, no he estat mai servit amb ànec el dia
més calorós de tot l'any. Ni se n'ha parlat.
En Manel Salicrú em feia observar l'altre
dia que en aquest Mataró al qual ens referim hi
ha, parlant en general,  dues grans i  molt
diferenciades «escoles» de pastisseria; la repre-
sentada per can Miracle, que just ha tancat les
seves portes aquest mes de gener, i la de ca
l'Oms. Observem que can Miracle es troba en
la ciutat antiga, a l'ombra de Santa Maria, i ca
l'Oms, ni que sigui per poc, a la «moderna», a
l'empara de Santa Anna. És igual la pasta fullada
de l 'una i de l 'altra? Són iguals les seves
concepcions de la mona? En absolut. Mentre a
can Miracle han seguit formularis d'anys
antiquíssims que cap client perdonaria que fossin
canviats, a ca l'Oms assagen innovacions. Amb
seny, pensant que es troben en una zona de
transició urbana i gustativa, però les assagen. A
can Miracle elaboraven, per Quaresma i Setmana
Santa, el menjar blanc, que és un dolç d'ametlles
que quan te'l poses a la boca et trasllada al convent
de les Caputxines quan tenia més demografia i a
les èpoques que són objecte d'estudi en aquests
Fulls i en els treballs que opten al Premi Iluro. Em
deia en Salicrú que un dia dedicaran uns Fulls a
les pastisseries de Mataró i com cada una de les
que no hem dit giren al voltant d'aquestes dues.
Llavors serà el moment d'insistir-hi.
Passa igual amb les vinateries. La que em
correspon, fins i tot per raons familiars, és can
Castellví –abans can Duran–, esglesiola depenent
de la catedral de la plaça de Cuba. Si entro a can
Castellví i després me'n vaig al sector de la plaça
Gran i Santa Maria i ho faig a can Montserrat
–com abans a can Domingo, ara tancat–, ja noto
només per les graduacions olfactives que sóc en
dos móns diferents. A can Montserrat hi ha més
vi de missa i de suca-mulla, a granel i a petricons,
i sembla que si busquéssim bé encara trobaríem
una remesa de xampany dolç. A can Castellví
s'imposen amb més força l'ampolla, l'etiqueta, el
tap i l'olor de vi sec.
Sigui com sigui, la plaça Gran i la de Cuba,
com tots els mercats de Mataró,  creuen en una
única veritat superior i incontestable, i aquesta
veritat és el producte excel·lent que marca les
estacions de l'any. A la primavera, les faves i els
pèsols que neixen i creixen amb el sol primer del
Maresme. I després pebrots, i espinacs, i bledes, i
carxofes, i mongetes tendres i mongetes del ganxet,
i rovellons i escaroles, demanin. Sí, però aquests
rovellons són de Romania, sí però aquestes
maduixes són d'Huelva... Sí, sí. Però marquen el
temps, el litúrgic i el pagà, i tot plegat és una
meravella per als ulls, per a l'olfacte, per al tacte,
per al gust, i més sentits tinguéssim, que en tenim.
I aquí la bacallanera que esqueixa, i aquí el
carnisser que talla, i aquí la gallinaire dels capons
excelsos de Nadal, i aquí el xarcuter que escolta
la ràdio mentre fa botifarres... Diuen que per
conèixer una ciutat s'han de visitar els seus mercats.
La plaça de Cuba (1990).
Fotografia Miquel Sala i
Girbal. MASMM.
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S'entén que és per saber com s’alimenten els seus
habitants. No sé si l'observació és gaire fiable
perquè els mercats no ens diuen com es combinen
a cada casa els productes que venen, no ens diuen
si l'ànec es barreja amb les peres per les Santes
o l'ànec i les peres van cadascun pel seu cantó,
però ens donen pistes.
I voldria acabar amb uns records molt
personals. A prop de casa, al tram de Camí ral
conegut amb el nom de carrer de la Mercè, hi
havia una lleteria on unes senyores elaboraven uns
iogurts de manera artesanal com jo no n'he tastat
d'altres mai més. Només n'he tingut aproximacions
en alguns països de l'Europa central. Parlo, és clar,
de quan no hi havia tantes sancions sanitàries. En
aquella època, perquè les neveres no tenien tantes
prestacions, la meva mare anava gairebé cada dia
a plaça de bon matí. Jo l'atrapava els dissabtes,
que feia festa de col·legi. Ella entrava a casa duent
un api esplendorós que treia les fulles del cistell al
moment que jo sucava una ensaïmada al iogurt.
Des de llavors, cada cop que sento l'olor d’un api
retorno a aquells matins irrecuperables. S'ha de dir
que quan menjo o ensumo un iogurt manufacturat
no retorno enlloc.
I encara un altra cosa. Al carrer de
Montserrat, també molt a prop de casa, hi havia
una fleca –una fleca digna d'aquest nom, un lloc
on s'hi feia pa– on algun cop recordo que a casa
hi havien portat a coure uns moniatos o una plata
de canelons per falta de forns domèstics ade-
quats. Això pot semblar gairebé prehistòric a
segons qui, però és que la plaça de Cuba i els
seus entorns podien ser molt moderns però encara
conservaven alguna romanalla de quan Lucius
Marcius i Juliana i Semproniana menjaven figues
amb pa.
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